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Pemberian pakan pada ayam merupakan salah satu upaya yang dapat 
ditempuh untuk meningkatkan kandungan nutrisi dan kualitas telur ayam. Telur 
ayam mengandung nutrisi yang penting untuk memenuhi kebutuhan gizi 
masyarakat. Meskipun demikian, dalam kuning telur terkandung kolesterol yang 
dapat mengganggu kesehatan jantung. Kandungan kolesterol pada kuning telur 
dapat diturunkan dengan memanipulasi pakan melalui pemberian suplemen yang 
memiliki kandungan asam lemak omega-3 yang berasal dari tanaman purslane. 
Penggunaan suplementasi tepung purslane pada ayam petelur coklat 
diharapkan dapat meningkatkan kualitas kuning telur, menurunkan kadar 
kolesterol dan memberikan penerimaan yang baik terhadap sensori mayonnaise. 
Kuning telur juga berperan sebagai pengemulsi dan pewarna alami dalam 
pembuatan mayonnaise di industri makanan. Penelitian ini memiliki tujuan untuk 
mengevaluasi kualitas organoleptik mayonnaise berbahan dasar kuning telur dari 
ayam petelur yang mendapatkan pakan suplementasi tepung purslane hingga level 
8%. 
Penelitian ini dilaksanakan pada April sampai Agustus 2016 di peternakan 
ayam petelur Yogyakarta dan Laboratorium Industri Pengolahan Hasil Ternak, 
Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret. Bahan 
yang digunakan pembuatan mayonnaise terdiri dari kuning telur 14% yang berasal 
dari  ayam petelur coklat yang dipelihara selama 36 hari, vinegar  9%, minyak 
jagung 74%, garam 1%, gula 1%, dan mustard 1%. Desain penelitian  
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan lima perlakuan 




suplementasi 0% tepung purslane (P0), kuning telur hasil suplementasi 2% tepung 
purslane (P1), kuning telur hasil suplementasi 4% tepung purslane (P2), kuning 
telur hasil suplementasi 6% tepung purslane (P3) dan kuning telur hasil 
suplementasi 8% tepung purslane (P4). 
Penelitian ini menggunakan 30 panelis semi terlatih untuk mengevaluasi 
kualitas organoleptik mayonnaise. Kualitas organoleptik diuji dengan analisis 
deskriptif kuantitatif menggunakan 15-cm point scale dan uji kesukaan 
menggunakan 9-point hedonic scale. Analisis data menggunakan analysis of 
variance (Anova) dan apabila hasil berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji 
Tukey. 
Hasil analisis deskriptif kuantitatif menunjukan bahwa penggunaan kuning 
telur dari ayam petelur yang mendapatkan suplementasi tepung purslane sampai 
8% memberikan pengaruh nyata (p<0,01) terhadap warna kuning mayonnaise, 
sedangkan  stabilitas emulsi, tekstur, kehomogenan, aroma, rasa, after taste dan 
cita rasa tidak berpengaruh nyata. Hasil uji hedonik tidak berpengaruh terhadap 
warna, tekstur, creamy, aroma, rasa, cita rasa dan penerimaan secara keseluruhan 
mayonnaise.  
Kesimpulan penelitian ini adalah mayonnaise dengan menggunakan 
kuning telur dari ayam petelur coklat yang mendapatkan suplementasi tepung 
purslane terbukti dapat meningkatkan intensitas warna kuning mayonnaise. 
Suplementasi tepung purslane sampai level 8% tidak memberikan pengaruh yang 
negatif terhadap kualitas organoleptik mayonnaise. 








SENSORY QUALITY OF MAYONNAISE USING EGG YOLK  FROM 
LAYING HENS WITH SUPPLEMENTATION                                   






Feeding laying hens is one of efforts to improve the nutrition and quality 
of chicken eggs. Chicken eggs contain essential nutrients for the human. 
However, egg yolks contain cholesterol that can interfere cardiovascular health. It 
can be reduced by manipulating feed through supplementation of purslane plans 
containing omega-3 fatty acids.  
The use of purslane flour in brown laying hens is expected to improve the 
quality of egg yolk, reduce cholesterol levels, and provide a good sensory 
perception. Egg yolk is also used as an emulsifier and natural food dye for 
processing mayonnaise for industry. The aim of this research was to evaluate 
sensory quality of mayonnaise based on egg yolks produced  by laying hens 
supplemented with purslane  up to a level of  8%.  
The research conducted in April to August 2016 in laying hens husbandry, 
Yogyakarta and Animal Processing Product and Industry Laboratory, Department 
of Animal Science, Faculty of Agriculture, Universitas Sebelas Maret. The 
ingredients of mayonnaise consisted of 14% egg yolks from brown laying hens 
which was taken for 36 days , 9% vinegar, 74% corn oil, 1% salt, 1% sugar, and 
1% mustard. The experimental design was one way classification with five 
mayonnaise treatments. The treatments included mayonnaise with egg yolks 
supplemented with 0% purslane flour (P0), egg yolks supplemented with 2% 
purslane flour (P1), egg yolks supplemented with 4% purslane flour (P2), egg 
yolks supplemented with 6% purslane flour (P3) and egg yolks supplemented  




The research used 30 of semi-trained panelists to evaluate sensory quality 
of mayonnaise. Organoleptic quality of mayonnaise was tested by qualitative 
descriptive analysis test using 15-cm point scale and hedonic test using 9-point 
hedonic scale. Data analysis using the analysis of variance (ANOVA) and if 
there’s different mean of treatments, then the analysis was continued to the Tukey 
test. 
The results of quantitative descriptive analysis showed that the use of egg 
yolk from laying hens with purslane flour supplementation up to 8% high 
significantly affected on mayonnaise color, while emulsion stability, texture, 
homogeneity, aroma, taste, after taste and taste was not affected. Results hedonic 
test showed mayonnaise treatments did not affect on the color, texture, creamy, 
aroma, taste, taste and overall acceptance of mayonnaise.  
It can be concluded that mayonnaise used egg yolk produced from brown 
laying hens fed with purslane flour increased the intensity of mayonnaise color. 
Supplementation of purslane flour up to a level of  8% didn’t negatively effect to 
sensory quality of mayonnaise. 
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